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Zaključni projekt bo oblikovan z upoštevanjem vseh danih faktorjev v kavarni Convent, cilj pa 
je povezovanje izkušnje pitja kave s samim prostorom in njegovo zgodovino. V procesu 
oblikovanja bodo upoštevane ergonomske zakonitosti, prav tako, kot vsi dani faktorji v kavarni 
Convent, da bo dosežen namen povezovanja izkušnje pitja kave z edinstvenim prostorom 
dotične kavarne. Zaradi osebne izkušnje dela natakarja v omenjeni kavarni opažam potrebe in 
priložnosti za oblikovanje unikatne keramike. Ravno ta izkušnja mi omogoča vpogled iz 
drugega zornega kota in mi nudi razmislek za iskanje novih oblikovalskih rešitev. To 
interdisciplinarno povezovanje mi bo pomagalo tudi pri reševanju problema funkcionalnosti 
seta, saj bom svoje izkušnje lahko upoštevala in dosegla bolj ergonomski dizajn. Rezultat 
diplomske naloge bo zato pomemben element, ki bo poskrbel za večje povezovanje in  






Ceramic serving sets are a vital piece in every bar where coffee is served. They carry an 
important, but sometines underestimated and often overlooked role in this business branch. 
It's design represents one of the key factors in creating a desired contribution to places where 
drinks are offered. If designed thoughtfully, a role of the main connecting factor would be 
established, where every aspect from place's history, to the niances in the colour scheme 
would be considered. This is exactly what my bachelor's thesis will try to achieve, with coffee 
serving set being the connector. 
In designing this set, I will take into account the given fact of designing for an existing place, 
in this case being the Hotel Convent's Cafe, and aim towards connecting the customer's 
experince, of the act of enjoying in coffee, and the place with rich history at which the set 
would be used. Result of my diploma thesis will therefore play an important role in connecting 
both the customer and the given resort, aswell as giving this café a charisma of itself, while 
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Raziskava teme diplomske naloge je povezana s hotelom podjetja, v katerem sem že delala, 
zato poznam naravo dela, kar mi je olajšalo celoten proces oblikovanja in načrtovanja. Poleg 
tega so mi izkušnje iz področja gostinstva pomagale pri samem reševanju vprašanj iz področja 
oblikovanja, povezana z ergonomijo. Tako sem iz prve roke seznanjena s problemi, ki bi jih 
nepravilno oblikovanje seta lahko prineslo natakarju pri postrežbi. Prej omenjeno podjetje je 
Turistično podjetje Adria d.o.o., hotel, ki je samo izhodišče naloge, pa se imenuje Convent. Za 
hotel Convent sem se odločila zaradi njegove zelo bogate zgodovine, ki je zelo pomembna pri 
njegovem obisku, saj lahko na vsakem koraku občudujemo sledi zgodovine, ki je zaznamovala 
ta prostor.  
Na kratko bom opisala zgodovino območja hotela, ki je bil prvotno samostan, moj fokus pa bo 
obdobje po 18. stoletju, ko je celotno posestvo kupila plemiška družina in so se začela večja 
prenavljanja. Poznavanje tega časovnega obdobja pri sami diplomski nalogi ima večjo težo, 
glede na to, da črpam inspiracijo iz same zgradbe, katere temelj je preplet starega in novega.  
Keramični seti so nepogrešljiv element v vsaki kavarni. V gostinskem okolju nosi set  
pomembno vlogo, čeprav je pogosto neopažen element. Ravno zato ima oblikovanje le-tega 
velikega pomena. Unikatno oblikovana keramika je velik doprinos pri strežbi toplih napitkov, 
saj je pomemben faktor pri izražanju stila in podpira vse člene, od samega tipa kavarne, 
zgodovine hotela, stila in barvne sheme do načina strežbe. S tem se elegantno umesti v prostor 
in nadomesti obstoječe klasične sete, ki jih gostinci pogosto prejmejo kot sponzorski material.   
Oblikovalčeva naloga je, da prepozna možnost boljšega povezovanja vseh elementov in se v 
pravem trenutku vključi v celotno zgodbo. Na ta način je večja verjetnost, da se izkoristi 
celoten potencial tako načina strežbe, kot tudi karizmatičnost okolja samega. Posledično to 
vpliva na zadovoljstvo gostov in ustvari unikatno okolje, kar pripomore k boljši uporabniški 
izkušnji, kar je temelj dobrega poslovanja. Obiskovalcem ponudijo drugačen, unikaten pristop, 
ki je za potrošnike, kot ciljne subjekte, vse bolj zahtevana izkušnja.  
Diplomska naloga bo obsegala oblikovanje in izdelavo osnovnega seta za postrežbo kave, torej 
skodelico za espresso (v kateri se postreže tudi machiatto in mali capuccino), skodelico za kavo 
z mlekom (v kateri se postreže tudi podaljšano kavo in velik cappucino), skodelico za belo kavo, 
8 
 
mali krožnik (za espresso skodelico), veliki krožnik (za skodelico za kavo z mlekom in skodelico 
za belo kavo), lonček za manjšo količino mleka in pladenj za postrežbo. 
Za oblikovanje novega seta za kavarno sem se odločila, ker je pomembno, da se poudarja 
zgodovino in edinstvenost naše kulture. Namreč, nimaš vsak dan priložnosti, da bi videl in spal 
v stavbi, ki je stara več stoletij. Zato se mi zdi primerno, da se vso to zgodovino podpre tudi z 
najmanjšimi detajli, ki obsegajo poleg ostale okolice tudi gostinstvo. Za kavni set sem se 
odločila, ker je kava najpogostejši napitek, po katerem stranke povprašujejo. Poleg tega ima 
velik pomen tako pri gostinstvu kot tudi hotelirstvu prvi vtis. Če počitnikuješ v hotelu z bogato 
zgodovino, jo želiš raziskati in o njej izvedeti čimveč, pri čemer so hotelu v podporo tudi 
najmanjši detajli. Poleg tega pa lahko pomaga pri graditvi dobre uporabniške izkušnje.  
Z oblikovno rešitvijo želim doseči večjo skladnost gostinskih storitev s samo okolico, saj je v 
tem poslu zelo pomemben prvi vtis, ki poleg ostalih stvari vključuje tudi predstavitev hotela in 
serviranje. To je eden izmed pomembnih faktorjev, ki vplivajo na splošno zadovoljstvo strank. 
Glede na to, da je kavarna obrat, kjer je fokus na kvaliteti in ne kvantiteti, je to še kako 
pomembno. Tipičen primer kvantitete bi bila restavracija in bar Ribičeva kantina, ki je 
postavljena takoj ob morju nasproti igral. Logično je, da strežba kave na pladnju ne bi bila 
primerna, saj tamkajšnji gosti tega ne potrebujejo. Torej, v oblikovanje sem vključila tudi 
raziskavo same kavarne, kakšen tip obrata je, kdo so ciljni uporabniki in kakšen pristop je 
smiseln. 
V večini gostinskih obratih je tako, da dobavitelj kave tudi priskrbi skodelice, krožničke in ostali 
inventar, ki pa je industrijsko izdelan in standardiziran, kar pomeni, da je velika verjetnost, da 
ima konkurenca enak kavni servis. Pomembno je, da gostilniška keramika poudari vsebino, ki 
je servirana. Standardiziran in klasični inventar v večini nudi le postrežbo kave, ne pa tudi same 
izkušnje. Moj kavni set ne bo prevladal nad okolico in tudi ne bo vpadljiv, vendar bo ob 
podrobnejšem ogledu razkril, da je oblikovan premišljeno, nevpadljivo in s priokusom 
zgodovine hotela. Cilj oblikovanja projekta je, da bi gost tudi po več letih od obiska hotela 
rekel: »Se spominjaš tistega hotela, kjer sva dobila kavo postreženo v unikatnem drugačnem 








1 ANALITIČNORAZISKOVALNI DEL 
1.1 PREGLED RAZVOJA HOTELA IN KAVARNE  
1.1.1 KRATKA ZGODOVINA KOMPLEKSA HOTELA 
 
Hotel je bil v samem začetku majhna cerkvica, ki so jo zgradili v 10. ali 11. stoletju na predelu 
Debelega rtiča, ki se je imenoval Oltra, natančna letnica, ki pa ni potrjena, naj bi bila 1053. 
Cerkev je imela na začetku ime Cerkev svetega Apolinarija in je sodila pod tržaške škofe, tam 
pa je bil tudi samostan. Leta 1072 so cerkev in pripadajoča zemljišča podarili opatu Zenu, 
predstojniku benediktinskega samostana S. Nicolò del Lido di Venezia. Tako se je oblikoval 
samostan S. Nicolò d'Oltra, ki je skozi stoletja z nakupi in darili počasi širil svoje ozemlje, prav 
tako pa se je samostan skozi leta dograjeval in preurejeval. Gradnja samostana naj bi se torej 
začela v 11. stoletju in je trajala s presledki do leta 1576 (letnica pod zvonikom), leta 1686 pa 
so dokončali fasado. Tako je v drugi polovici 18. stoletja jedro kompleksa predstavljal 
dvonadstropni objekt v obliki črke L, kjer je bil na eni strani še manjši povišan objekt, na drugi 
pa zvonik. Samostanska zgradba se je naslanjala nanj, ta pa je bil dokončan v drugi polovici 16. 
stoletja, vendar pa zgradbe že od 17. stoletja niso več uporabljali kot samostan, ampak kot 
počitniški objekt. Na izlete so sem prihajali benediktinški menihi, kjer so se lahko sproščali ob 
morju, vendar so kasneje hodili drugam bližje Benetkam. Število menihov je zato zelo upadlo, 
in posledično sta tam prebivala le še eden ali dva meniha. Zaradi tega in drugih razlogov so ga 
v 18. stoletju opustili in za seboj pustili kompleks z vodnjakom, vrt, dvorišče, cerkev, zvonik, 
travnike in pridelovalne površine. Leta 1774 oz. 1775 sta celotno posestvo kupila brata plemiča 
Pietro in Giovanni Madonizza in takrat se je začelo obdobje večjih gradbenih del. 1 
 
1 Benediktinski samostan Sv. Nikolaja, Občina Ankaran, dostopno na <https://obcina-ankaran.si/sl/zivljenje-v-




Slika 1: Benediktinski samostan leta 1775 
 
Slika 2: Atrij iz obdobja plemiške družine Madonizza 
 




1.1.2 ZGODOVINA HOTELA  
V prvi polovici 20. stoletja so lastniki, plemiška družina Madonizza, hoteli razširiti kmetijsko 
dejavnost tudi na turistično, za kar je bil zadolžen arhitekt Giovanni Madonizza. Njegova vizija 
je bil turistični kompleks s stanovanji in hotelom, kjer bi bila tudi urejena plaža, apartmaji, 
penzioni, trgovina oz. tržnica, golf in tenis igrišča, mlekarna, poleg tega pa naj bi bila tudi 
manjša marina. Zato je družinsko posest iz Ankarana preselil na območje Rižane, s čimer je 
naredil prostor kopališču S. Nicolo, preprostim družinskim hišicam in drevoredom. Svoje vizije 
pa ni uspel dokončati, saj ga je prekinila druga svetovna vojna. Po vojni je posest z objektom 
prišla pod okrilje Jugoslavije, ki se je odločila, da bo njen namen turizem. Zato so leta 1953 
naročili arhitektu Vinku Glanzu izdelati načrte, kako bi objekt preoblikovali v hotel, ki bi bil 
center gostinskega dogajanja, katerega investitor pa je bilo gostinsko podjetje Triglav. Kot 
produkt tega so stavbo preoblikovali tako, da je bil v pritličju vhod skozi atrij, vključili so tudi 
kuhinjo, jedilnico, garderobo za goste, stranišča, cerkev pa je bila preurejena v bar. V 
nadstropju so uredili sobe za goste in zajtrkovalnico. Po načrtih arhitekta Antona Bitenca so 
dodali dodaten vhod iz vzhodne strani (ki je tudi danes glavni vhod v hotel), cerkveni prostor 
bi postal muzej oz. po potrebi banketna dvorana. Načrt za pritličje hotelske zgradbe je ostal v 
svojem bistvu podoben Glančevemu. Za razliko od Glančevih načrtov je dodal tudi stavbo 
zraven hotelske, ki bi služila upravi in servisu (danes je tam samo uprava) in na strani terase 
pri restavraciji še prostor za orkester in plesišče.2 
 
Slika 4: Pokrit oder na terasi hotelske restavracije 
 
2 Ines UNETIČ, Zgodovina nekdanje plemiške palače in njenih vrtov v Valdoltri, Annales. Series historia et 
sociologia, 25/3, 2015, str. 609–624. 
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Bitenc kot arhitekt ni želel preveč posegati v sam objekt, kar kaže na njegovo spoštovanje 
kulturnih spomenikov, po katerih je bil tudi znan. Zaradi tega so bile spremembe na sami stavbi 
manjšega merila, razen prizidka za upravo na severni strani. Večino teh napovedanih 
sprememb so tudi izvedli, nekaj tudi novih pod okriljem arhitekta Eda Mihevca v 60. letih. Po 
njegovem načrtu so razširili prostor, namenjen restavraciji, prav tako pa je prestavil glavni 
vhod na vzhodno stran in tam uredil recepcijo, tako kot tam stoji še danes. Mihevc je tudi 
zaslužen, da v interierju prevladuje vidna opeka, prav tako pa tudi za dekoriranje stropa v 
modri dvorani, kjer so ploščice ročno poslikali udeleženci, ki so se udeležili njegovega 
seminarja. Načrtoval in uredil je tudi restavracijo Taverna, apartmaje in turistična naselja, ki 
so v uporabi še danes. Velja tudi omeniti, da je Edo Ravnikar predal Mihevcu vso urbanistično 
dokumentacijo Slovenskega primorja, kar je pomenilo, da mu na tem področju ni konkuriral, 
zato je lahko Mihevc prosto razpolagal z vsemi faktorji in ustvarjal enovito podobo slovenske 
obale. Njegov cilj je bil urediti gručasto pozidavo, ki bi se prilagajala reliefu, in do leta 1974 je 
bilo vse načrtovanje v njegovih rokah. Tako da od takrat niso bistveno spremenili in posegali v 
samo strukturo kompleksa, bolj so ga obnavljali ter vzdrževali dediščino benediktincev. 3  
Na podlagi teh podatkov lahko izpostavimo, da je največji pečat pustil ravno arhitekt Edo 
Mihevc. Bil je slovenski arhitekt, eden izmed Plečnikovih študentov, ki je deloval do leta 1985. 
Na svoji karierni poti je izkoristil povojno stanje obnavljanja domovine, saj je lahko svoje 
modernistične ideje tudi realiziral. Da je bil učenec Plečnika, se lahko vidi po njegovih 
inovativnih rešitvah z vidika konstrukcije in uporabi železobetonske osnove za gradnjo, prav 
tako pa je poudarjal funkcionalizem. Na področju turistične arhitekture je dobil posebno 
priložnost konstruirati celoten načrt razvoja in ga deloma tudi izvesti, posledice njegovega 
oblikovanja pa lahko vidimo še danes.  Poleg prenove hotela in gradnje turističnega naselja v 
Ankaranu lahko opazimo njegove kreacije po celotni slovenski obali, tako je med drugim pod 
njegovim vodstvom nastal tudi hotel v Luciji in Portorožu, zraven pa lahko prištejemo 
restavracijske in druge turistične komplekse. Velik pomen je dajal samemu ambientu prostora, 
kjer je pomembna povezava z naravo, prav tako pa se vidi poudarek na nekonvencionalnih 
oblikah.4 
 
3 Prav tam. 
4 Jasna KRALJ PAVLOVEC, Edo Mihevc –urbanist, arhitekt in oblikovalec: vrednotenje povojnega urbanizma 
slovenske obale, Urbani izzivi, X/2, 1999, str. 48–65. 
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1.1.3 HOTEL IN KAVARNA DANES 
Danes se hotel imenuje Convent (prvotno Konvent), katerega lastnik je podjetje ADRIA 
Turistično podjetje d.o.o. oziroma skrajšan naziv ADRIA d.o.o. s sedežem v Ankaranu. Spada 
med srednja velika podjetja, večinoma v državni lasti. Glavna dejavnost je dejavnost hotelov 
in drugih nastanitvenih obratov, podjetje pa je bilo vpisano 9. 6. 1989. 5 
Kot sem že omenila pri zgodovini hotela, se je kavarna pojavila v 60. letih po načrtu Eda 
Mihevca, ko je glavni vhod hotela prestavil na vzhodno stran, kjer je še danes. Tam je zasnoval, 
na eni strani recepcijo, na drugi strani pa kavarno. 6 
 
Slika 5: Načrt preureditve nekdanje stavbe v hotel Konvent, 1956 
 
Lokacija kavarne je v stavbi, deloma pa tudi na zunanji terasi hotela. Ko stojiš pred glavnim 
vhodom v hotel, lahko vidiš na desni strani kavarniško teraso, pri vstopu v notranjost pa je na 
desni strani točilni pult kavarne, kjer se tudi pripravlja vsa pijača za strežbo, na levi je recepcija, 
v kotu pa najdemo tudi čitalnico.  Sama kavarna oziroma območje, kjer se streže, obsega mize, 
ki so postavljene poleg terase, tudi v atriju, nekaj miz v sprejemnem prostoru in čitalnici ter 
ob stenah na hodniku, ki vodi med drugim tudi do sob, restavracije in atrija. 
 
 
5 ADRIA d.o.o., Bizi, dostopno na <https://www.bizi.si/ADRIA-D-O-O/> (13. 5. 2019). 
6 UNETIČ 2015, op. 2, str. 609-624. 
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Danes kavarna predstavlja mesto, kjer gostje lahko spijejo pijačo, medtem ko si vzamejo čas 
za umiritev in opazovanje okolice. Med tem je najpogosteje naročena in postrežena pijača 
kava, kar je tudi eden izmed razlogov za oblikovanje mojega dela. Vzdušje je tudi temu 
primerno, kar so dosegli z izbiro barv in samim dejstvom, da je kavarna locirana v dotični 
stavbi, z izbiro pohištva in ureditvijo prostora in okolice. 
 
Slika 6: Točilni pult in terasa kavarne 
 
Slika 7: Panoramska fotografija terase in vhoda v hotel 
 
Slika 8: Atrij, fotografiran iz hotelske sobe 
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1.2 RAZISKAVA TRGA 
1.2.1 CILJNA PUBLIKA 
Kavni set je namenjen specifično za obstoječo kavarno v hotelu Convent. Njen ambient je 
izrednega pomena, saj je potreben fokus na kvaliteti postrežbe in izkušnji gostov. Le ti so (po 
navadi) običajno gostje hotela, ki si želijo vzeti čas za oddih in sprostitev, zato mora biti temu 
primerno vzpostavljeno tudi okolje.  
V kavarni se pričakuje višji standard, saj je v sklopu hotela s štirimi zvezdicami, prav tako pa 
mora taka kavarna dosegati tudi standarde, postavljene s strani kriterijev za kategorizacijo 
hotelov.  Za hotel s štirimi zvezdicami mora tako celotna ponudba dosegati visoke zahteve, kar 
se tiče splošnega vtisa. To tolmači Uradni list Republike Slovenije po pohištvu in opremi, ki so 
prvorazredni in ponujajo prvorazredno udobje. Prav tako pa je zahteva, da je celotni vidni vtis 
skladen po obliki, barvi in materialu. Zato mora tudi kavarna te standarde dosegati, ki so po 
mojem mnenju izpolnjeni. 7 
 
Slika 9: Glavni vhod v hotel 
  
 
7 Kriteriji za kategorizacijo HOTEL, Uradni list Republike Slovenije, 4. 4. 2018,  dostopno na 
<https://www.uradni-list.si/files/RS_-2018-022-00951-OB~P001-0000.PDF> (26. 6. 2020). 
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1.2.2 STREŽBA KAVE 
Uporaba seta v kavarni prinese s sabo še dejstvo, da obstajajo različne vrste kave, ki variirajo 
glede na želje kupcev. Oziroma bolj natančno variirajo glede na to, kje v Sloveniji se nahajamo, 
saj se kava razlikuje od območja do območja, ljudje pa imajo na takem območju po navadi 
vzpostavljen sistem predstave, kaj naročijo in kaj potem tudi pričakujejo. Pri obalni regiji se 
lahko čuti velik vpliv bližine Italije, to pa se kaže v količini dodanega mleka. Najpogostejše 
opcije oziroma izbire, pri naročanju kave so espresso, podaljšana kava, americano (vse te so 
brez mleka), nato pa se začnejo mnenja glede količine mleka deliti. Pri tem poznamo pravila 
glede količine kave in mleka, ki so standardizirana oziroma uveljavljena na tem področju, ki jih 
tisti, ki se s tem profesionalno ukvarjajo, poznajo. Ta temeljijo na izkušenosti Italijanov, saj so 
si skozi zgodovino zgradili poseben status, kar se tiče priprave kave, bolj natančno kave iz 
espresso kavomata. Obstajajo še drugi načini priprave kave, v katere se ne bom spuščala, saj 
se moje delo tiče dotičnega načina priprave kave. Kot sem omenila, je osnova za pripravo 
večine kave z dodatkom mleka espresso. Glede na količino dodanega mleka potem poznamo 
macchiatto, cappucino, kavo z mlekom (v slednjih dveh je razlika samo v količini pene), belo 
kavo in latte machiatto (ki je običajno serviran v steklenem kozarcu zaradi prelivanja mleka in 
kave). Torej, razlika je v tem, v katero skodelico izberemo in koliko mleka je dodanega glede 
na lokacijo, kjer kavo naročimo.  
Glede na to, da smo na obali, kjer imajo kave zaradi italijanskega vpliva povprečno manj mleka 
v primerjavi z ostalo Slovenijo, sem to tudi upoštevala. Na primer, v Ljubljani gost pričakuje, 
da bo dobil cappucino serviran v srednji skodelici, vendar se na obali temu pravi velika bela 
kava oziroma tudi včasih latte machiatto. Ko stranke naročijo cappuccino, pričakujejo več 
mleka, kot pa ga v resnici dobijo (cappucino oz cappuco po italijansko je serviran v espresso 
skodelici), če upoštevamo navade in poenotena nenapisana pravila v barih in lokalih. Zaradi 
tega pride dostikrat tudi do zmede pri naročevanju kave, vendar sem se odločila, da bom 
ostala zvesta merilom za kavo, ki so uveljavljena na obali. Zatorej sem se osredotočila za 
standardne skodelice, uporabljene na obali v lokalih, kjer strežejo kavo in na njih izmerila, 
kakšen volumen imajo. Moje meritve so pripeljale do tega, da ima lonček za mleko volumen 
40 ml, espresso skodelica 60 ml, skodelica za kavo z mlekom 190 ml in skodelica za veliko belo 
kavo 260 ml. Pri tem sem izmerila celoten volumen skodelice do vrha, pri čemer je potem 










Inspiracija izhaja iz moje lastne izkušnje, ko sem med delom kot natakarica v kavarni opazila 
obstoječe kavne sete. Uporablja se standardne skodelice in krožničke nevpadljivih oblik in bele 
barve ter pladnje za strežbo standardnih oblik in mer. Če izhajam iz zornega kota gosta, ko le-
ta pride v zanimiv hotel, čigar zgodovina je interesantna in nevsakdanja. Ker bi se rad v tem 
okolju sprostil in si vzel kako minuto več za užitek ob kavi in opazovanje vseh detajlov in 
vplivov, ki jih je pustila zgodovina, naroči kavo v kavarni in se usede nasproti recepcije, kjer 
opazi originalen strop iz 12. stoletja. Medtem ko natakar pripravlja kavo, gost z očmi raziskuje 
okoliš in ugotovi, da so v prostoru prisotne tudi slike in svetilke, ki pričarajo, ob vedenju, da je 
bila tukaj včasih tudi cerkev, prav posebno mističen ambient. Ko ugotovi, da so tudi zidovi 
originalni in da so bili obnovljeni prav s tem namenom ohranjanja kulture in zgodovine, 
natakar prinese kavo. Kava je postrežena v beli skodelici, na belem krožničku, ki je postavljen 
na servirni pladenjček. Kot celota sicer izgleda neukim očem vse lično in čedno, pa vendar je 
iz oblikovalskega vidika vse nekaj povsem vsakdanjega in predvidljivega. Glede na okolje, v 
katerem je set, so se mi zdele forme povsem neprimerne, saj je opazno tudi neukim očem, da 
beli standardni seti z logotipom proizvajalca ne spadajo v tak hotel. To me je spodbudilo k 
razmišljanju, kakšen potencial bi lahko imelo oblikovanje celotnega seta za strežbo kave, saj 
bi bila zgodba povsem drugačna, če bi se fokus potem iz opazovanja hotela prenesel tudi na 
set, saj bi ugotovil, da je za oblikovanje le-tega nekdo moral imeti najprej inspiracijo. Potem bi 
se vprašal, kakšna je ta bila in raziskoval, kako se forma poveže s samim hotelom. Ugotovil bi, 
da je naris skodelice kombinacija dveh linij, kar nakazuje na kombinacijo starega in novega, 
sama barva se s svojimi rjavimi toni vključi v barvni spekter prisoten v prostoru, potem pa bi 
se bolj podrobno posvetil formi. Ugotovil bi, da bi vsak posamezen kos lahko funkcioniral že 
sam po sebi, v primeru, da bi bil vzet iz seta, kot to lahko vidi tudi v okolju. Že sama kavarna, 
brez zavedanja njene zgodovine, je enota, ki je sama po sebi enovita in ne potrebuje nobenega 
dodatnega zavedanja, da je strop še iz obdobja menihov in da so se v atriju pred stoletji na 
istem mestu zadrževali tudi plemiči. Prav tako lahko vzamemo samo krožniček in skodelico, ki 
bosta funkcionirala kot celota, pa čeprav smo jih vzeli iz seta in sta del neke večje celote, torej 
se tako v okolju in setu vidi v uporabi isti princip.  
Ob vstopu v prostor sem namreč takoj opazila, da to ni običajen, klasičen hotel, temveč stojim 
na mestu, kjer so ljudje stali pred mano tudi nekaj stoletij nazaj. Že samo to védenje, je v meni 
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sprožilo ogromno idej, kako bi se lahko poudarilo specifičnost hotela in jo poskusilo približati 
povprečnemu gostu, ki obišče hotel. V tistem obdobju sem tudi bolj podrobno začela 
spoznavati samo preteklost hotela, obenem pa sem izvedela, da v restavraciji Taverna 
razmišljajo o nakupu setov višje cenovnih krožnikov, kjer bi bil poudarek na minimalističnem, 
modernem oblikovanju. Ob teh dveh zunanjih dražljajih, se mi je zdelo edino logično, da kot 
odgovorna oblikovalka vidim problem neskladnosti komponent zgodovine in gostinskega 
inventarja v okolju in se nanj odzovem. Glede na obseg zasnove celotnega seta, sem bila 






2.2 NAČRTOVANJE IN OBLIKOVANJE IZDELKA 
Pri načrtovanju sem se zavedala, da bo moj set uporabljen v specifičnem okolju, kar prinese 
še nekaj dodatnih kavarniških elementov. Torej pri oblikovanju krožnika je moral biti prostor 
ne samo za skodelico, ampak tudi za kavno žličko, dva sladkorčka in v eni od verzij, tudi 
čokolado. Velikost in oblika sta temu tudi prilagojena, saj sem predvidela pozicijo in velikost 
samih dodanih elementov na mojem setu. Prav tako nisem smela spregledati dejstva, da je 
kava vedno postrežena s kozarcem vode, zato je del površine pladnja namenjen tudi kozarcu, 
v nekaterih variacijah pa je na samem pladnju tudi čokolada. 
 
Slika 11: Obstoječi set za strežbo kave z mlekom 
Dejstvo, ki sem se ga pri oblikovanju morala zavedati, je tudi glavna funkcija skodelice, ki je 
držanje tekočine. Posledično ima skodelica določen volumen glede na namembnost, ki je 
odvisna od vrste kave. Glede na širok razpon vrst kave sem glede na to, za katero področje 
oblikujem, prišla do smiselne delitve. Ta sistem sem vzpostavila zaradi moje lažje evidence 
oziroma večje sistematičnosti. Skodelica za espresso je dobila oznako S, skodelica za kavo z 
mlekom M in skodelica za veliko belo kavo L. Po tem sistemu sem označila tudi krožnička, torej 
S in L. 
Pri načrtovanju sem se morala zavedati dejstva, da bo set postavljen v specifično okolje z 
lastnimi in edinstvenimi lastnostmi. Zato sem začela na začetku in povprašala ljudi, ki so prvič 
obiskali resort oziroma bolj natančno hotel, katere so stvari, ki jim prve padejo v oči in ki se 
jim zdijo zanimive. Zanimalo me je, kateri so tisti detajli in informacije, ki pustijo vtis. Pri tem 
mi je veliko pomagalo to, da sem delala v dotični kavarni za katero oblikujem, saj sem bila v 
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kontaktu z veliko gosti in tako dobila neposredno informacijo. Najpogostejši odgovori so se 
skladali tudi z mojimi opažanji, katere stvari so pomembne, kot na primer: zanimiva zgodovina 
in vse kar je povezano s tem (ostanek cerkve, kapela, originalen strop v recepciji in kavarni, 
sarkofag, vodnjak), mirna lega v primerjavi z ostalimi slovenskimi obmorskimi mesti, umirjena 
atmosfera v kavarni, sama zgradba. Pri tem so najbolj izpostavljali zid na terasi restavracije, 
saj lepo poveže celoten pridih hotela. Torej podpre hotel kot stavbo z zgodovino in poudari, 
da ni novogradnja, ampak se je v njej zvrstilo mnogo generacij ljudi in dogodkov. Ker so bili 
najbolj impresionirani nad zgodovino, se mi je zdelo edino prav, da raziščem različne oblike 
uporabne keramike, uporabljene v preteklosti, ki bodo potem služile kot osnova za mojo 
formo. 
 
Slika 12: Oblike uporabne keramike iz starejših obdobij in moje skice 
Opazila sem, da je pri vseh formah kontura tista, ki nosi največjo težo in najbolj definira 
keramiko iz starejšega obdobja (in ne npr. barva, kar je logično, glede na to, da govorimo o 
uporabni keramiki, kjer je funkcija na prvem mestu). Zato sem tudi oblikovala set, pri katerem 
imajo konture najpomembnejšo vlogo in tudi definirajo sam set, barve oziroma glazure pa bi 
bile posledično bolj nevtralne, da kontura lahko pride do izraza. Pri skiciranju sem hotela ostati 
kar se da enostavna, da se s tem približam obstoječi keramiki, ki je na tistem področju 
obstajala v tistem času, vendar sem izkoristila možnost kombiniranja kontur. Pri tem sem 
upoštevala tudi okolje, kjer sem vzela bližino morja in mediteranski pridih pri skiciranju. 
Zanimale so me tekoče forme, kjer linija steče brez napora in se vključi in poveže z ostalimi 
linijami. Po poigravanju z različnimi kombinacijami sem prišla do približno želene forme, 
vendar sem jo hotela še povezati z geometrijo oziroma bolj natančno z razmerji, da bi s tem 




Kot osnovo mojega seta sem si vzela čistost linij in fluidnost površin in mejnih ploskev. Zanimivi 
so mi bili tudi odnosi med samimi formami, kako funkcionira sama skodelica na krožniku v 
povezavi s pladnjem. Pri tem sem se vedno vračala na razmerja in osnovno mrežo, ki sta bila 
konstanta skozi celotno oblikovanje. Na to idejo sem se vračala tudi pri oblikovanju ročaja za 
skodelico, kjer sem se držala vseh tukaj omenjenih principov, da sem dobila ročaj, ki bi povezal 
vse in ne bi prevladal nad vsemi ostalimi deli seta. 
 
Slika 13: Skice ročajev 
Pri tem sem prišla tudi do vprašanja, ali skodelica za espresso sploh potrebuje ročaj? Volumen 
espressa je 25–30 ml, bolj pa je pomemben njegov namen oziroma način pitja. Po navadi se 
pije tako, da se ga spije v nekaj požirkih, saj je bolj pomemben kofein, kot pa sam proces pitja 
kave. Na primer: kavo z mlekom se navadno pije v družbi, kjer je prisoten govor in sproščeno 
vzdušje, kjer klepetanje spremlja počasno srkanje kave, katerega namen je sproščanje in 
uživanje v družbi ali miru s samim seboj. Pri espressu je zgodba ravno obratna, kjer predstavlja 
kava samo postojanko na poti, katerega glaven namen je okrepčanje in ne posedanje ter 
klepetanje. Itallijani gredo še tako daleč, da v dosti primerih naročijo kavo za točilnim pultom, 
plačajo takoj, spijejo kavo v dveh minutah in odidejo naprej. Tukaj je zato pomemben čas, 
preživet ob pitju kave, saj razkrije glavni namen. Ročaj zato pri skodelici za espesso ni 
potreben, prisoten pa je še ergonomski argument, saj so razmerja skodelic pri standardnih 
setih enaka tako pri espressu in večjih skodelicah, kar pomeni, da je potemtakem ročaj pri prvi 
razmeroma manjši. Torej manjši ročaj, čeprav iste forme, ni več ergonomski zaradi njegove 
velikosti, pri tem pride do vprašanja uporabnosti oziroma bolj natančno ergonomije, ki sem ga 
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opazila tudi pri sebi, saj pijem kavo iz manjše skodelice (razen v primerih, kjer se namen pitja 
kave spremeni, kjer naročim podaljšano kavo v veliki skodelici, saj mi v tem primeru kava ne 
predstavlja samo »okrepčila« s kofeinom). Ta problem sem opazila tudi pri drugih, saj 
večinoma ljudje ne uporabljajo ročaja za držanje, ampak primejo celotno skodelico. Posledično 
je vprašljiva celotna funkcija ročaja, saj se ga ne uporablja za prvoten namen – držanje. 
Potemtakem je ročaj odvečen in kot pravi Dieter Rahms v enem izmed desetih temeljnih 
principov dobrega oblikovanja: »“Less, but better – because it concentrates on the essential 
aspects, and the products are not burdened with non-essentials.«8 To je bil tudi glaven razlog, 
zakaj sem sprejela odločitev, da je ročaj v tem primeru odvečen in nepotreben, zato ga v 
oblikovanju skodelice za espresso tudi nisem načrtovala. 
V oporo pri nalogi mi je bila tudi misel na to, da želim povezati hotel in njegove najbolj 
izstopajoče značilnosti, zato sem se tudi odločila za forme, ki lepo stečejo, saj vidim povezavo 
tudi v realnosti. Hotel je lep primer, kako lahko zgradbo z bogato zgodovino na eleganten način 
prenoviš, pri tem pa upoštevaš dejstvo, da to ni nepopisan list papirja in to pri prenovi tudi 
upoštevaš. To se lepo kaže v tem, ko so obdržali originalen strop in sarkofag, stene so samo 
obnovljene, niso dodajali ometa, ki bi prikril teksturo, ki jo imajo kamni, prav tako pa so 
obdržali tudi atrij na sredini hotela in kapelo, kar močno namiguje na to, da stojimo na mestu, 
ki ga je videlo veliko generacij (v hotelu naj bi tudi strašilo). Ravno to je razlog, zakaj sem se 
odločila za kombinirane forme »klasičnih« oblik s poudarkom na fluidnosti, da ponazorim 
klasičnost, vendar z dodano prefinjenostjo in unikatnim pridihom. 
 




Slika 14: Skice forme 
 
Slika 15: Skice forme 
 
2.2.1 FORMA 
Forma je zasnovana na podlagi zakonitosti zlatega reza, ki se izraža skozi oblike, ki izhajajo iz 
geometrijskih teles. Pri oblikovanju sem upoštevala ergonomske zakonitosti, izhajajoč iz 
lastnih izkušenj v strežbi in pitju kave. Preden sem začela z oblikovanjem, sem prosila 
sodelavce za povratno informacijo glede same oblike iz stališča ergonomije. Zanimalo me je, 
kaj jih moti pri uporabi vseh komponent seta, kaj bi sami spremenili, da bi bilo ravnanje s 
samim setom lažje iz njihovih izkušenj.  Na podlagi odgovorov sem prišla do zaključka, da se 
srečujejo z istimi problemi kot jaz v vlogi natakarja. Lastne izkušnje v gostinstvu so tako postale 
izhodišče za oblikovanje krožnička, pladnja in ročaja skodelice. Pri oblikovanju omenjenih 
produktov je bilo upoštevano, da je natakar načeloma veliko višje kot gost, zato je tudi kot, s 
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katerim pobere krožniček s skodelico, večji. Iz tega potem izhaja višji del na eni strani 
krožnička, s tem pa je posledično olajšano samo pobiranje in držanje. Pri obliki pladnja sem 
tokrat izhajala z moje negativne izkušnje, ki so jo ob kasnejši diskusiji potrdili tudi natakarji. Za 
strežbo čaja se uporabljajo v dotični kavarni keramični pladnji, pri katerih večina površine ni 
dvignjena, tam kjer pa je, pa ne omogoča zadostnega oprijema. Zato je nošnja pladnjev 
neudobna, še posebej pa je problematično pobiranje in odlaganje na mizo. Oblikovno 
reševanje izpostavljenih problemov se lahko vidi v sami formi, saj so bile te težave upoštevane, 
kar je pripeljalo do rešitve v korigiranju obstoječe forme. Pladenj je zato na eni strani dvignjen 
od površine, ta pa je tudi večja, ker sem upoštevala velikost roke in prstov, ki jo držijo. 
 
Slika 16: Razmerja skodelic  
Slika 17: Razmerja za krožnik 
 




2.2.2 MATERIAL   
Med raziskovanjem okolice hotela sem opazila še en potencial, in sicer pridobivanje gline iz 
narave. V obdobju začetka pisanja moje diplomske naloge smo se v okviru predmeta Steklo in 
Keramika seznanili z nabiranjem gline in vsemi spremljevalnimi postopki. S to idejo v mislih 
sem se odpravila raziskovati okolico v upanju, da bi našla primeren del za nabiranje, saj bi 
okoliška glina lepo dopolnila celoten koncept moje naloge in dodala še bolj pristno noto. 
Vključitev lokalne gline bi v tem primeru še bolj podprla bistvo diplomske naloge, torej 
povezovanje in navezovanje na okolje. Glede na to, da je glina prisotna že v okolju, bi bil 
celoten koncept upoštevanja okolja v samem oblikovanju z vključitvijo le-te še bolj podprt. Na 
drugem koncu resorta sem nato tudi odkrila primeren del, kjer sem najprej nabrala testno 
količino gline, ki se je po testiranju izkazala za kamenino.  
 
Le-to je bilo potrebno najprej locirati, nato nabrati, že med tem pa sem izločila večje kamne. 
Pustila sem jo namakati čez noč, nato pa je sledilo večkratno precejevanje skozi različne 
velikosti cedil. Na koncu sem dobila gladko maso v tekoči obliki konsistence smetane za 
kuhanje. Počakala sem, da se je posedla, naslednji dan odlila vodo in vmešala elektrolit. Na ta 
način sem dobila livno glino, ki sem jo nabrala in prečistila sama. Med tem sem seveda morala 
poskrbeti še za teste, s katerimi sem ugotavljala temperaturo žganja. Iz testov sem lahko 
povzela, da se nad 1120 stopinj Celzija začne taliti, pod to temperaturo pa je površina porozna. 
Pri tem testu sem lahko določila tudi, kakšni so skrčki te lokalne gline. Pri oblikovanju modelov 
je nujno upoštevati skrček gline, saj le-ta vpliva na končno velikost oblikovanega produkta. 
Glede na to, da imam volumen skodelic določen, sem morala začetno formo načrtovati toliko 




Slika 19: Testi različnih lokalnih glin na različnih temperaturah 
  
Plastično 
stanje Suho stanje 900 °C 1000 °C 1120 °C 
Mere v 
mm 100 x 100 92 x 92 90 x 90 89 x 89 88 x 88 
Skrček x 8 % 10 % 11 % 12 % 
Slika 20: Skrčki izbrane lokalne gline na različnih temperaturah 
 
Ko sem določila temperaturo žganja, sem lahko izbirala, kakšne glazure bom uporabila. Pri 
izbiri barv sem izhajala iz prej povedanega dejstva, da sem hotela imeti poudarek na konturi 
oziroma samih oblikah. Zato sem upoštevajoč to dejstvo izbrala več glazur nevtralnih tonov, 
torej belo, črno in par odtenkov peskaste barve in jih testirala na glini. 
 
Slika 21: Testi glazur na izbrani lokalni glini pri končni temperaturi žganja 1120 °C. Od leve proti desni: Tiefes schwarz, 
Cremerot, Cremeweiss,  Sandsteinfarben, Deckend Weiss 
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Pri izbiri glazur sem morala paziti tudi na odnose med deleži, ki so glazirani oziroma 
neglazirani. Naredila sem testne forme brez ročajev in preizkušala razmerja, torej kateri del 
poglaziram, saj se v primeru, da je v skodelici vsebina, ne vidi notranjosti skodelice, tudi to pa 
je ena izmed pomembnih stvari, ki posledično vplivajo na odnose med samo formo in barvami. 
Zato sem zaradi mojega lastnega interesa, še preden sem imela na voljo vse glazure, naredila 
test iz bele gline s črno glazuro, saj me je zanimal odnos med temno glazuro in svetlo barvo 
kave (v spodnjem primeru cappucino). 
 
Slika 22: Testi glazur na formi 
Ko sem prišla do te faze, se je bilo potrebno odločiti, katere glazure bom uporabila in katere 
dele površin bom glazirala z izbrano glazuro. Dva faktorja, ki sta mi bila pri tem dana, sta bila 
sama barva gline, ki je v mojem primeru oker odtenek in barva kave v skodelici. Barva kave 
sicer variira glede na to, koliko mleka je dodanega, oziroma v tem primeru je pomembna samo 
vidna plast kave, torej svetlo rjava pena mleka ali rjava kava. Pri peni, ki nastane z mešanjem 
kave in mleka, sem se zavedala tudi, da barva ni nikoli enakomerna  in se vedno preliva, 
odvisno od spretnosti bariste so lahko na kavi narisani tudi motivi in vzorci. Tudi to je 
posledično vplivalo na moj izbor glazur, z upoštevanim načelom »manj je več«. Rezultat vseh 
teh dejavnikov je bila končna izbira za nevtralne zemeljske barve v kombinaciji s črno in belo 
glazuro barve, kjer sem se odločila za črno in belo glazuro, ki bodo v kombinaciji z vsemi prej 





Slika 23: Testi glazure v kombinaciji z vsebino 
 
Slika 24: Skodelica s krožničkom, vključno z vsemi dodatnimi elementi kavarne 
 
2.3 IZDELAVA 
2.3.1 FORMA  
Ko je bila forma točno določeno definirana, sem oblikovala šablono obrisa iz trše plastike za 
vse skodelice in lonček. Pri tem moram dodati, da sem se po raziskovanju odločila vključiti še 
»livni kanal«, kjer sem osnovni formi dodala še širši del na strani, kjer se vliva livno glino. Za ta 
dodatek sem se odločila na podlagi lastnih izkušenj izdelave kalupov, saj lahko brez tega pride 
do neenakomernega roba odlitka, čemur pa se lahko z dodatnim korakom elegantno 
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izognemo. Osnovno obliko modela sem v polni formi izdelala na lončarskem vretenu, kot 
vodilo sem uporabila prej omenjeno šablono. Modelom sem nato odvzela še nekaj materiala, 
da je končna oblika ustrezala mojim skicam, seveda sem šla pri tem postopku v najmanjše 
detajle.  
 
Slika 25 Risba v programu za velik krožnik in espresso skodelico 
Pri izdelavi kalupov za oba krožnička in pladenj sem uporabila daljši pristop, in sicer ročno 
modeliranje od začetka, kjer sem se popolnoma opirala na lastne skice. 
Pri vseh kosih diplomskega dela sem morala upoštevati še skrčke gline pri sušenju in obeh 
žganjih, zato je moral biti model večji od načrtovane končne velikosti. Ko sem imela vse 
modele oblikovane, je sledila izdelava mavčnih kalupov, ki sem jih gradila brez uporabe 
pomožnih sten. 
Vsi kosi seta, razen ročajev in nogic krožnikov, so bili najprej narejeni tako, da se je želena 
forma zmodelirala v glini, na podlagi tega pa je bil narejen enodelen kalup. Pri slednjih dveh 
pa sem uporabila drugačen pristop, in sicer s ploščami. Glino sem vlila na ravno mavčno ploščo 
(nisem je zvaljala, kar bi bil hitrejši postopek, saj nisem imela pripravljene modelirne gline, 
ampak samo livno) in ročno izrezala trakce oziroma kolute (nogice). Trakce sem nato 
oblikovala v obliko ročaja, katerega sem malo posušila, da je bil bolj stabilen, vendar še ne 
čisto suh, celoten ročaj pa sem nato pritrdila na formo skodelice. Kolute pa sem z istim 




Slika 26: Model skodelice za mleko v programu Solidworks 
 
Slika 27: Prvi testni odlitki pred obdelavo 
 
 
2.3.2 KALUP, VLIVANJE IN OBLIKOVANJE KONČNEGA PRODUKTA  
Pri izdelavi kalupov za oba krožnička in pladenj sem uporabila daljši pristop, in sicer ročno 
modeliranje od začetka, kjer sem se popolnoma opirala na lastne skice. 
Pri vseh kosih diplomskega dela sem morala upoštevati še skrčke gline pri sušenju in obeh 
žganjih, zato je morala biti matrica večja od načrtovane končne velikosti. Ko sem imela vse 
matrice narejene, je sledila izdelava mavčnih kalupov, ki sem jih gradila brez uporabe 
pomožnih sten. 
Vsi kosi seta, razen ročajev in nogic krožnikov, so bili narejeni najprej tako, da se je želena 
forma zmodelirala v glini, na podlagi tega pa je bil narejen enodelen kalup. Pri slednjih dveh 
pa sem uporabila drugačen pristop, in sicer s ploščami. Glino sem vlila na ravno mavčno ploščo 
(nisem je zvaljala, kar bi bil hitrejši postopek, saj nisem imela pripravljene modelirne gline, 
ampak samo livno) in ročno izrezala trakce oziroma kolute (nogice). Trakce sem potem 
oblikovala v obliko ročaja, katerega sem nato malo posušila, da je bil bolj stabilen, vendar še 
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ne čisto suh, celoten ročaj pa sem nato pritrdila na formo skodelice. Kolute pa sem z istim 
postopkom pritrdila na dno krožnikov. 
 
Slika 28: Kalup za krožniček z neodžgano skodelico 
 
2.3.3 POVRŠINSKE OBDELAVE KERAMIKE IN ŽGANJE 
Ko so bili vsi kalupi narejeni in sem imela izbrane glazure na podlagi testov, je sledila 
sistematična izdelava. Ko so bili odlitki narejeni, sem morala poskrbeti za robove in šive, ki  
nastajajo pri vlivanju v kalupe, saj sem želela, da so le-ti narejeni brezhibno, da ne motijo 
samega poteka linij. Poskrbela sem tudi, da so robovi vseh form (zgornji rob skodelice, zunanji 
rob krožnička itd.) zabrisani, še posebej tam, kjer se pije iz skodelice, saj sem hotela, da je 
površina, ki je v stiku z ustnicami pri pitju zaobljena. Tako sem poskrbela za prijetno 
uporabniško izkušnjo, saj bi bila v nasprotnem primeru skodelica neudobna za uporabo, torej 
neergonomska, kar bi pomenilo, da eden izmed glavnih pravil oblikovanja ne bi bil izpolnjen. 
Zadnja stvar, ki bi jo želela doseči, je namreč to, da je skodelica neudobna za pitje zaradi 
pregrobega robova.  
Ko sem imela vse kose primerno pripravljene za žganje, je prišlo na vrsto biskvitno žganje. 
Najprej je temperatura do 550 stopinj naraščala s hitrostjo 60 stopinj na uro, nato do končne 
temperature (850 stopinj Celzija) z 90 stopinj na uro, kjer je temperatura stala za 30 minut. 
Nato je sledilo ohlajanje, ko pa so prišli izdelki iz peči, sem naknadno pobrusila morebitne 
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nepravilnosti, ki sem jih pri korigiranju pred žganjem izpustila. Izdelke sem nato glazirala glede 
na ugotovitve, omenjene v prejšnjih poglavjih in poskrbela, da je stična površina z odlagalno 
površino pobrisana oziroma brez nanosa glazure. Sledilo je glazurno žganje, in sicer z 90 
stopinjami na uro do 550 stopinj, nato je temperatura naraščala  s 110 stopinjami na uro do 
920 stopinj. Na tem mestu je temperatura stala eno uro, s tem sem se izognila mehurčkom na 
glazuri, saj so se v tem času lahko vsi plini izločili. Nato je z isto hitrostjo temperatura 
nadaljevala do končne, ki je v primeru moje nabrane gline 1120 stopinj. Na tem mestu je bilo 
žganje končano, sledilo je ohlajevanje peči, nakar sem dokončane izdelke lahko vzela iz nje. 
 
Slika 29: Žganje testov, pred in po žganju 
Pri tem moram pripomniti, da sem se soočila tudi z nekonsistentjostjo sestave materiala, torej 
lokalne gline. Pri drugem nabiranju in prečiščevanju sem naletela na probleme pri žganju. Vse 
forme so se mi namreč deformirale, kar je nastalo zaradi nižjega tališča gline pri drugem 
nabiranju. Ta problem sem rešila tako, da sem prilagodila končno temperaturo žganja, in sicer 
tako, da sem jo znižala za 10 stopinj. Tako je graf žganja ostal isti, spremenila se je samo končna 
temperatura žganja, ki je bila v tem primeru 1110 stopinj Celzija.  
 
Slika 30: Zvite forme po žganju 
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Drugi problem, s katerim sem se srečala in iz njega tudi naučila, je to, da so nekateri izdelki 
med biskvitnim žganjem popokali. To se je zgodilo zaradi žganja še ne suhe gline oz. dejstva, 
da sem na pladnje v biskvitnem žganju zaradi ekonomičnosti s prostorom, postavila tudi druge 
stvari. Problem sem rešila tako, da sem počakala, da so se izdelki temeljito posušili, preden 
sem jih postavila v peč (so šli izdelki v peč), v njej pa sem jih razvrstila na ta načina, da ni bilo 
na njih nič položenega.  
 




3 RAZPRAVA Z ZAKLJUČKI 
Po zaključku tega projekta sem prišla do potrditve že prej znanega dejstva, da si je pri 
oblikovanju seta za specifično okolje potrebno vzeti čas in temeljito načrtovati vse aspekte 
načrtovanja, izdelave in predstavitve. 
Šele sedaj se zavedam, kaj prinese za sabo oblikovanje celotnega seta, saj sem lahko izkusila 
vse faze načrtovanja in realizacije iz prve roke. To je bil med drugim tudi moj cilj, saj ugotovimo 
šele naknadno, koliko različnih dejavnikov je potrebno upoštevati, ki se jih pred začetkom niti 
ne zavedamo oziroma jim dajemo manjšo težo, kot bi si jih zaslužili sicer. Poleg tega sem se 
tudi seznanila s prečiščevanjem lokalne gline, kar mi bo koristilo v prihodnosti, saj nekateri 
projekti zahtevajo večjo avtentičnost, ki pa jo bom lahko mogoče na ta način dosegla. Vse je 
seveda odvisno od posameznega projekta, pri katerem moramo vedno uporabiti faktorje z 
namenom doseganja nekega cilja, torej je v tem primeru potrebno razmisliti, če je uporaba 
lokalne gline smiselna, vendar je še vedno potrebno imeti na razpolago več opcij. Moje mnenje 
v tem primeru je, da bom naslednjič, v kolikor pride do tega, pri uporabi lokalne gline bolj 
suverena, saj vem, kaj lahko pričakujem, posledično bo manj odstopanj med mojimi 
pričakovanji in končnim rezultatom. 
Pred začetkom pisanja diplomske naloge je bil poleg izpeljave moj cilj tudi to, da se seznanim 
s celotnim procesom načrtovanja in izpeljave večjega projekta od tistih, s katerimi smo se 
srečevali tekom študija na akademiji. Moj namen se je bil namreč naučiti iz prakse, kateri 
faktorji in problemi so prisotni pri oblikovanju za neko specifično okolje oziroma naročnika, saj 
bo v prihodnosti to samo eden izmed začetnih projektov, iz katerih sem se imela možnost 
veliko naučiti. Sedaj, ko je projekt zaključen, lahko izpostavim, da sem tako nalogo sposobna 
samostojno in korektno izpeljati od začetka do konca in poleg tega razmišljati še 
interdisciplinarno v tem smislu, da povežem tudi področje gostinstva in vse podrobnosti in 
vplive na oblikovanje, ki jih upoštevanje le-tega prinese. V primeru, da bi delala za naročnika, 
bi bila sposobna upoštevati njegove želje in podjetje, za katerega bi oblikovala, najti 
najoptimalnejše rešitve in jih pred naročnikom tudi suvereno podpreti z dejstvi in znanjem, 
kar bi zagotovilo uspešen rezultat. Glede na to, da bom v prihodnosti tudi delala za naročnika, 
so to, po mojem mnenju, najpomembnejši faktorji, ki se jih je potrebno zavedati in jih tudi 




V tem projektu vidim tudi potencial možne prodaje dotičnemu podjetju oziroma 
primerljivemu podjetju. Torej v primeru prodaje dotičnega seta, se moram zavedati tudi pravil 
in zakonov, in sicer, da bi morala pred prodajo zagotoviti ustreznost gline in glazure za živilsko 
uporabo, kar lahko zagotovim s certifikatom, ki ga pridobim na Nacionalnem laboratoriju za 
zdravje, okolje in hrano. V tem primeru bi bilo tudi bolj smiselno in časovno bolj ekonomično 
uporabiti kupljeno glino, saj bi s tem zagotovila konsistenco, ki je pri lokalni glini ne morem. 
Prav tako bi v primeru dotičnega seta lahko prilagodila tako glino kot tudi glazure in s tem 
prilagajala končni videz po lastnih zahtevah. V primeru prodaje se je potrebno zavedati tudi, 
da mora samo podjetje točno vedeti, kaj lahko pridobi z nakupom unikatne serije v primerjavi 
s standardnimi. V tem primeru je za oblikovalca lahko samo plus, če naročniku že sam ponudi 
nekaj odgovorov na to vprašanje. Ker je večina ljudi vizualnih tipov, je izredno velikega 
pomena slikovno gradivo, ki mora biti vpadljivo in likovno skladno, vendar se tukaj ne bom 
spuščala v podrobnosti, saj je to zelo razgibana tema, kjer je v igri več faktorjev, ki so izrednega 
pomena in se dotikajo med drugim tudi področja marketinga. Ob misli na to, da bo moral 
nekdo moje stvari tudi sam na nek način prodati, sem bila pri fotografiranju mojega seta 
pozorna tudi na kreativno plat fotografiranja. 
Ocenjujem, da sem pridobila na razumevanju celotnega procesa načrtovanja in izdelave 
projekta za naročnika (v mojem primeru realna kavarna, kjer mi je namišljen naročnik pustil 
»odprte roke« glede izdelave, saj je bil njegov cilj  ločiti se od konkurence). Če bi se projekta 
lotila še enkrat, bi bila pri izdelavi hitrejša, zmanjšala bi tudi število neuspelih poskusov, ki so 
nastali zaradi napak pri izdelavi, za katere sedaj poznam rešitev. Vendar je moje končno 
mnenje, da sem se naloge lotila z vnemo in dobrim načrtovanjem, zato je tudi rezultat temu 


























Slika 36: Macchiatto 
 
 











Slika 39: Kava na terasi kavarne 
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